Wocheninfo

Kistenvorschau fiir die KW 06

Fur die KW 06 (2. bis 6. Februar 2026) planen wir folgenden
Kisteninhalt fir die Bio-FrischeKiste ,Klassik*“:

— Butternutkiirbis (Spanien)

— Méhren (Bioland-Hof Tollgrin)

— Romatomaten (Spanien)

— Pastinaken (Demeter-Eichwaldhof-Férster)
— Apfel (Bioland-Hof Speth)

— Zitronatzitronen/Cedri (Italien)

Das Brot der Woche:
— Essener Brot, 750 g // 5,79 € (Bickerei biokaiser)

Alle Produkte sind aus kontrolliert-biologischem Anbau. Kurzfristige Anderungen sind méglich.

NarrenZeit bei NOVUM!

In der Themenwelt ,,NarrenZeit“ finden sich leckere
Kreppel gefiillt mit Apfel oder Himbeer-Marmelade.
AuRerdem gibt es eine knackige Auswabhl fur ein buntes
Fastnachts-Buffet zu entdecken!

Liebe GriilRe vom NOVUM-Team

Rezeptvorschau fiir die KWO06

Carpaccio mit Cedri Zitronen, Sardellen & Rucola // 4 Portionen // vegetarisch
1 groRe Zitronazitrone/Cedro, 30 g Pinienkerne, 1 Bund Rucola,
ca. 16 Sardellenfilets (in Ol), 30 - 50 g Grana Padano, Olivendl, Pfeffer

Butternutkiirbis aus dem Ofen // 2 Portionen // vegan
1 Butternut Kurbis, 30 g gehackte Walnusse, 6 EL Olivendl, 1 EL Thymian,
1 EL Dattelsirup, % TL Salz

Pastinaken-Rohkost-Salat in Orangen-Rahm-Dressing // 2 Portionen // vegetarisch
350 g. Pastinaken, 1 kl. Apfel, 2 Orangen, 2 EL Sesam, 100 g. saure Sahne, 1 EL Zitonen-
saft, Meersalz, Pfeffer

Gemuselasagne mit Spitzkohl und Méhren // 4 - 6 Portionen // vegetarisch

1 Spitzkohl ca. 500 - 700 g, 500 g M&hren geschdalt und grob geraspelt,

250 g Lasagneplatten (ca. Menge), 150 g Kohlrabi geschdlt und grob geraspelt,

2 Knoblauchzehen, 3 EL frische Thymianblé&ttchen, 150 geriebener Emmentaler,

50 g Butter, 1 TL Salz, Pfeffer und Muskatnuss

Fir die SoRe: 25 g Mehl, 25 g Butter, 500 ml Vollmilch, 100 g Kr&uterfrischkd&se, Salz,
Pfeffer, Muskatnuss

NOVUM

DER BIO-LIEFERSERVICE

Produktinfo: Zitronatzitrone Cedri

Die Zitronatzitrone (Citrus medica)

ist auch als Zedrat-Zitrone, Cedri oder
Cedro bekannt und ist eine Pflanzen-
art innerhalb der Familie der Rauten-
gewdchse (Rutaceae). Die stattliche
Wuchtbrumme aus Kalabrien oder Kam-
panien ist keine herkdmmliche Zitrone
aus dem Supermarkt. Sie ist deutlich
gréRer und relativ teuer — eine Delika-
tesse, die in Deutschland nur selten den
Weg auf unsere Teller findet. Die Cedri
waren die ersten Zitrusfriichte, die nach
Europa eingefuhrt wurden. Sie gelten
als die Mutter aller Zitrusfriichte und
sind mild-aromatisch im Geschmack.
Urspriinglich kommen sie aus Asien,
bestehen gréftenteils aus ihren Schalen
und zeigen einen kleineren Fruchtkern,
bzw. je nach Sorte gar kein Fruchtfleisch
auf. Sie duftet intensiv fruchtig. In der
Industrie wird sie gerne zu Zitronat,
Limoncello oder zu aromatischem Zit-
ronendl verarbeitet. Das Aroma macht
Lust auf die wunderbare Frihlingskiiche
aus ltalien. Ihre feinen Aromen eignen
sich hervorragend als Salat-Beigabe, so
wie Parmesan Uber frische Pasta geho-
belt wird, oder ganz einfach und ohne
grofRen Aufwand als erfrischendes Car-
paccio. Das Cedro-Carpaccio schmeckt
fantastisch und ist vor allem in Stiden
Bella Italiens ein erfrischender Sattma-
cherim Sommer.
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https://shop.novum.bio/page/61/narrenzeit

Rezeptvorschlage KW 05 26.bis 30. Januar 2025

Birnenschmarrn // 4 Portionen // vegetarisch

4 kl. Birnen, 6 Eier, 200 g Mehl, Eiweilke und Eigelbe in zwei verschiedene Rihrschisseln trennen. Die Eigelbe mit der
8 EL Zucker, 2 Pck. Vanillezucker, Milch, Vanillezucker, und Salz mit dem Schneebesen gut verrithren. Das Mehl dartiber
200 ml Milch, 8 EL Butter, 2 Prisen Salz sieben und sorgfdltig verrihren. In der zweiten Schissel die Eiweilte mit 2 EL Zucker

steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben. Die Birnen schélen und in Wirfel
schneiden. Die Butter in einer ofenfesten, beschichteten Pfanne erhitzen. In der Pfanne
1 EL Zucker verteilen und kurz in der Butter schmelzen lassen. Nun den Teig eingieRen
und die Birnenwdrfel darlber streuen. Im vorgeheizten Backofen bei 150 ° C Umluft
(mittlere Schiene) ca. 15 Min. backen. Aus dem Ofen holen, halbieren und die Hélften
wenden. Auf dem Herd bei kleiner Hitze weiter braten, dabei mit zwei Loffeln vorsich-
tig in mundgerechte Stlicke reien. Auf eine Platte geben, mit Puderzucker bestreuen
und warm servieren.

Zucchini-Moéhren-Puffer mit Kréuter-Joghurt-Creme // 2-3 Portionen // vegetarisch

400 g Mdhren, 400 g Zucchini, Zucchini und Méhren raspeln, mit 1 TL Salz vermengen und 15 Min. ziehen lassen. Die
2 Zwiebeln, 2 Eier, 100 g Créme fraiche, Zwiebeln hacken und zur Seite stellen. Joghurt und Créme fraiche miteinander verriih-
4 EL Mehl, 250 g Joghurt, Salz, Pfeffer, ren, Petersilie und Schnittlauch hacken und zu der Créme fraiche-Joghurt-Mischung

1 Bund Schnittlauch, %2 Bund Petersilie, dazugeben. Alles mit Kr&utersalz und etwas Pfeffer abschmecken. Die M&hren- und

Krautersalz, Ol Zucchiniraspel in ein Sieb geben und die Flussigkeit ausdriicken. Die Gemuseraspel

mit den Zwiebeln, Eiern und 4 EL Mehl verrithren und mit Salz und Pfeffer wirzen. In
einer Pfanne mit Ol kleine Puffer goldbraun ausbacken. Die Pufferauf Kiichenpapier
abtropfen lassen und mit der Joghurt-Kréuter-Creme servieren.

Fenchel gefiillt mit Schinken // 4 Portionen

4 Knollen Fenchel, 1 EL Créme fraiche Den Fenchel putzen, halbieren und im Salzwasser kochen. Danach die Mitte der Fen-
4 Scheiben gekochter Schinken, chelhdlften aushéhlen und warm stellen. Das Gemusemark fein hacken und mit Schin-
2 EL Butter, Salz ken in in der Butter braten. Mit 4 EL Fenchelwasser abléschen, mit Salz abschmecken

und den Rahm unterrtihren. Danach die ausgehdhlten Fenchelknollen mit der Schin-
kenmasse fullen. Zum Garnieren das feine Fenchelgriin verwenden (falls vorhanden).

Postelein-Pesto fiir Pasta // 4 Portionen // vegetarisch

50 g Postelein Salat, 1 Knoblauchzehe, Die Pinienkerne ohne Fett in der Pfanne anrésten und abkihlen lassen. Die Orange
1 Orange, natives Olivendl, auspressen und den Saft auffangen. Den Parmesan Kése fein reiben und den Poste-
ca. 40 g Pinienkerne oder Mandeln, lein von der Wurzel entfernen. Die Stiele dran lassen, diese werden mitverarbeitet. In
ca. 60 g Parmesan, Salz, Pfeffer einem Sieb gut waschen und mit Klichenpapier trocken tupfen. Pinienkerne, Poste-

lein, etwas vom Saft der Orange und den Parmesan in einen Mixer/Kliichenmaschine
geben. Knoblauchzehe dazu pressen und mit Olivendl auffiillen. Alles fein ptrieren
und je nach gewinschter Konsistenz Olivendl da zugieen. Alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Pesto zu Nudeln servieren.
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